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T e r m é s z e t i  é s  g a z d a s á g i  i s m e r e t e k .
VI. OSZTÁLY.
A  t a n í t á s  a n y a g a :  A  malomipar.




I I .  T á r g y a l á s ,  a) A  szárazmalom. A  lisztet a gabonából a 
malomban őrlik. Hazánk malomipara igen nevezetes. Többféle 
malom van. A  s z á r a z m a l o m  malomköveit lovakkal, s z é l ­
m a l m o k  malomköveit a szél erejével s a v í z i m a l m o k  éit 
pedig a víz hajtóerejével forgatják. E malmokban olyan ko­
rongalakú malomkövek között őrlik a gabonát, amelyeknek ro- 
vátkás őrlő felületük vám. (Szemléltetés.) A  malomkövekkel 
végzett őrlést s í m a  ő r l é s n e k  nevezzük. Síma őrlésnél a ga­
bona egyszerre őrlődik lisztté, A  magyar acélos búza nem 
alkalmas ilyen síma őrlésre. Az acélos (tiszavidéki) búza töré­
keny héja ugyanis korpalisztté morzsolódik; ez aztán annyira 
összekeveredik a liszttel, hogy utólagos szitál ássál sem távolít­
ható el belc|le a korpa. Azért az ilyen módon nyert liszt söté­
téül) színű.
b) A  g ő z m a l m o k  acélhengerek között őrlik a gabo­
nát. Az ilyen őrlést m ű ő r l é s n e k  nevezzük. A  műőr lésnél! 
előbb a külső héjakat távolítsák el a gabonáról, valamint le­
szedik a szemekről a csirákat, mert ezektől a liszt könnyen 
megromlik. A  műőrlésnél fokozatosan apróbb és apróbb ré­
szecskékre törik a gabonaszemeket. Nem egyszerre kapják a. 
lisztet — mint a malomkövek között —, hanem előbb megdarál­
ják  s ezt aztán tovább aprózzák, — úgyhogy őrlés közben da­
rát, dercét, lisztet és korpát kapnak. (Szemléltetés.) A  korpát 
már őrlés közben eltávolítják szitákkal. így  korpamentesebb, 
fehérebb lisztet kaphatnak.
Újabban sok helyen már a kisebb malmokban is henge­
rekkel őrölnek.
őrlés előtt a gabonát megtisztítják. Rostákkal, szitákkal, 
konkolyozóval és más gépekkel távolítják el a homokot, a 
gyom magvakat, a pelyvát, port, vasdarabokat stb.
c) A  liszt. A  malom termékei közül legértékesebb a liszt 
■(búzaliszt) és a búzadara. A  korpát takarmánynak használják. 
A  liszt igen fontos élelmiszer. Legfőbb táplálóanyagai a kemé­
nyítő és a fehérje. A  jó minőségű liszt halvány sárgásfehér, 
szagtalan, ízetlen, ha ujjaink között dörzsöljük, akkor száraz­
nak, puhának érezzük.
A  liszt minőségét számokkal jelzik. így a búzalisztnél 8 
fokozat van. A  liszt annál világosabb színű, minél kevesebb 
korpa van benne. Legfehérebb és legfinomabb a nullás liszt.
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A  0—1—2 lisztet f e h é r  l i s z t nek ,  a többit ba,rna lisztnek ne­
vezik. A  0-ás és 1-es lisztből finom süteményeket, a 2-es, 3-as» 
4-es lisztből gyúrt tésztákat és rántást készítenek, az 5-ös, 7-es. 
lisztből kenyeret sütnek, a 8-as lisztet takarmánylisztnek hasz­
nálják. A  barna liszt több korpát tartalmaz, mint a fehér liszt» 
ezért nehezebben is emészthető. A  barna liszt viszont azért ér­
tékes, m<>rt több fehérje van benne, mint a fehérben. Minél 
fehérebb a liszt, annál kevesebb fehérjét tartalmaz.
A  búzaliszt az őrlés módja szerint lehet s i m a  vagy d a -  
r á s .  Kenyérsütésre rendesen sírna lisztet, sütemények készí­
tésére pedig darás lisztet használnak. Ha a darás lisztet uÍjaink 
között dörzsöljük, szemecskésnek érezzük. Ilyen liszt csak mű­
őrléssel nyerhető.
A  lisztet száraz, hűvös, szellős helyen tartsuk, mert kü­
lönben megdohoscdik. A  csomós vagy tapadós liszt romlott. Ha  
nem fordítunk elég gondot a tisztaságra, könnyen kerül lisz­
tünkbe lisztkukac vagy lisztmoly is.
Kenyérsütésre sokhelyen — különösen az alföldi homo­
kos területeken — rozslisztet használnak, máshol a búzaliszttel 
keverik. A  rozsliszt sárgább, mint a búzaliszt. De készítenek 
még kenyeret kukoricából, árpából, zabból, sőt rizsből is (Kína,. 
India, Japán). A  kukoricaliszt nem olyan tartós, mint a ga­
bonaliszt, mejrt megkeseredik.
I I I .  Ö s s z e f o g l a l á s .
T e r m é s z e t i  é s  g a z d a s á g i  i s m e r e t e k
V II. OSZTÁLY.
A  t a n í t á s  a n y a g a :  A  konzerv- és paprikaipar.
I .  E l ő k é s z í t é s ,  a) Számonkérés. A  múlt órán tárgyalt anyag, 
számonkérése.
b) Áthajlás.
c) Célkitűzés. . t
I I .  T á r g y a l á s ,  a) A  konzervipar. Újabban egyre nagyobb 
jelentőséghez jutnak a konzervek. Ezek azért bizonyulnak hasz­
nosaknak, mert könnyen eltarthatok, s aránylag könnyen kezel­
hetők, bármikor felhaszálhatók, akkor is, amikor nyers állapot­
ban már nem kaphatók, de eltartásuk sem igényel különösebb 
tudást a háziasszonytól.
A  kcmzerveket a konzervgyárban készítik. Ezek egy részes 
zöldségszárítással és zöldségkonzervek készítésével foglalkozik. 
A  zöldségek szárítására nagy aszaló-kemencéket használnak- 
Aszaláskor a zöldség víztartalma elpárolog, ezért a  szárított 
zöldség hosszú ideig eltartható. A  gyökérféléket meghámozva, 
aszalják. A  gyenge zöldbabot és zöldborsót szárítás előtt kissé; 
megfőzik. Ugyanígy járnak el a paradicsommal is. A  zöldség­
konzerveket üvegekben vagy bádogdobozokban hozzák fcrga-
